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ESIPUHE
Etelä-Pohjanmaa ei ole ainoa ruuan vahvuusalueekseen mainitseva maakunta. Nopea 
netin selailu osoittaa, että myös Ahvenanmaa ja Satakunta kertovat olevansa ruoka-
maakuntia ja Varsinais-Suomi suorastaan se ”varsinainen ruokamaakunta”. Useimmat 
hakupalvelun osumista käsittelevät kuitenkin Etelä-Pohjanmaata. Osaamiskeskusoh-
jelmien, maakuntastrategioiden ja Innovatiivisten kaupunkiseutuohjelmien Suomessa 
Etelä-Pohjanmaa on ruokamaakuntana omassa sarjassaan: se on ainoa ruuan kärki-
teemakseen korottanut alue. Seinäjoen kaupunkiseudulla sijaitsee merkittävä ruoka-
järjestelmien yrityskeskittymä. Se on ainut maakunta, jossa elintarvikeala on jopa li-
sännyt työpaikkaosuuttaan Suomen EU-jäsenyyden aikana.
Elintarviketeollisuuden sijasta nykyään puhutaan mieluummin ruokajärjestelmien ko-
konaisuudesta tai sitäkin laajemmasta biotalouden sateenvarjokäsitteestä. Seinäjoen 
alueen ehdotuksessa Innovatiivisten kaupunkialueiden Inka-ohjelmaksi  (Green Cre-
ative Garden 2013) tunnistetaan kolme osaamiskärkeä  1) raaka-aineidenälykäs käyt-
tö ruokajärjestelmissä, 2) ruokajärjestelmien kestävät ja tehokkaat prosessit sekä 3) 
käyttäjäkokemus, elämykset ja hyvinvointi. Green Creative Garden on osa Joensuun, 
Jyväskylän ja Seinäjoen yhteistä Biotalouden Inka-ohjelmaa.
Käyttäjäkokemusten, elämysten ja hyvinvoinnin kulttuurinen osaamiskärki ei ole ol-
lut yhtä näkyvässä roolissa Etelä-Pohjanmaan aikaisemmissa ohjelma-asiakirjoissa. 
Tiekartta elämyksellisiin ruokakokemuksiin on laadittu hahmottamaan tämän osaa-
miskärjen toteuttamis- ja syventämismahdollisuuksia. Helsingin yliopiston Ruralia-
instituutti on vastannut tiekartan kokoamisesta yhteistyössä alueen muiden kulttuurin 
alan korkeakoulutoimijoiden ja elinkeinoelämän kanssa.  Kiitos kaikille työpajojen ja 
ideointitiimiin jäsenille. Kiitos myös Frami Oy:lle Fest Taste Station-työpajojen hy-
väksymisestä toteutettavaksi syksyn 2014 ideahaussa. Uskomme, että tämän tiekartan 
avulla Etelä-Pohjanmaasta voi tulla ruokamaakunta entistä syvemmässä, kokemuksel-
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TIIVISTELMÄ
kempaan käsittelyyn nostettiin ruokailuympäristö, 
ruokaan liittyvä tarinallisuus ja moniaistisuus. 
Etelä-Pohjanmaalla on hyvät edellytykset ruu-
an kulttuuriseen ja yhteiskunnalliseen tutkimus- ja 
kehittämistoimintaan, jossa ruuan fyysiset omi-
naisuudet, ruokailuympäristöt ja ruualle annetut 
merkitykset tulevat kokonaisvaltaisesti tulkituiksi 
yksilöllisinä ja kollektiivisina ruokakokemuksina. 
Tiekartta ohjaa nostamaan ruokakokemuksen mo-
nialaisen tutkimuksen entistä näkyvämpään käsit-
teelliseen rooliin eteläpohjalaisessa ruokajärjes-
telmien osaamiskeskittymässä ja sen kuvauksissa. 
Etelä-Pohjanmaan tulee profiloitua alan edelläkävi-
jänä ja kokeilevalla, ennakkoluulottomalla otteella 
kehittää uudenlaisten ruokaelämysten syntymistä 
niin liiketoiminnan kuin hyvinvoinnin näkökulmis-
ta.
         
Tämä selvitys tarjoaa maamerkkejä Seinäjoen seu-
dun INKA-ohjelman (Green Creative Garden, 2013) 
sisällölliseksi ja toiminnalliseksi kehittämiseksi. Se 
on nimetty tiekartaksi, sillä tavoitteena on tunnis-
taa keskeisiä suuntaviivoja, joita seuraamalla Etelä-
Pohjanmaan kulttuurinen osaaminen voidaan tuo-
da ruokajärjestelmien innovaatiotoiminnan tueksi. 
Tiekartta elämyksellisiin ruokakokemuksiin 
laadittiin Etelä-Pohjanmaan korkeakoulukonsor-
tion kulttuurin painoalaryhmän ja ideapajojen 
vuorotteluprosessina syksyllä 2014. Prosessiin ke-
rättiin kulttuurin alan toimijoita mahdollisimman 
monialaisesti siten, että osallisina oli tutkimuksen 
ja elinkeinoelämän edustajia gastronomian, arkki-
tehtuurin, musiikin, muotoilun, historian ja kult-
tuuriperinnön aloilta. Erityisenä kiinnostuksen 
kohteena oli INKA-ohjelman kolmas painopiste: 
käyttäjäkokemukset, elämykset ja hyvinvointi. Tar-
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ABSTRACT
This report provides the necessary developmental 
milestones for both the contents and the functions 
of the Green Creative Garden Program 2013 in the 
Seinäjoki Region. It is designated as a road map be-
cause it aims at drawing some essential guidelines 
in order to raise cultural know-how as part of the 
innovative work in the South Ostrobothnian food 
system.
The road map was drawn up in a think-tank pro-
cess by the Cultural Focus Group of the University 
Consortium of South Ostrobothnia in the autumn 
of 2014. The multidisciplinary discussion groups 
involved in the process had representatives from 
both research and business life with backgrounds in 
various branches of the cultural world, such as gas-
tronomy, architecture, music, design, history, and 
cultural heritage. The special interest of the process 
lay in consumers’ experiences and well-being. The 
questions of milieu, multi-sensitivity, and narra-
tives were studied in the discussion groups. 
South Ostrobothnia has the necessary precon-
ditions for making progress in cultural and social 
research and development work in food systems, if 
all the regional know-how can be unified as a new 
research field of food experiences. There already are 
notable research efforts concerning milieu, narra-
tives, as well as the physical characteristics of food. 
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FEST TASTE STATION -IDEAHAUTOMOT: 
TAUSTA JA TOTEUTUS
fokukseksi asetettiin ruokailuympäristön vaikutuk-
set (ympäristöpaja).
Elämykselliset ruokakokemukset -ideapaja 
eli tarinapaja järjestettiin Seinäjoen Framissa lo-
kakuussa. Ideapajaan osallistui 19 henkilöä, jotka 
olivat keskeisten sidosryhmien edustajia, kuten ra-
vintola- ja pitopalveluyrittäjiä, sekä ruuan tuotan-
non ja jalostuksen, korkeakoulujen ja laitosruokai-
lun edustajia sekä kaksi hankkeen omaa henkilöä. 
(Osallistujat Liite 1) Alustuksen pitivät Helsingin 
yliopiston Ruralia-instituutin aluehistorian tutki-
musjohtaja Sulevi Riukulehto aiheesta Ruuan tari-
nallisuus ja Turun yliopiston elintarvikekehityksen 
tutkimusprofessori Anu Hopia aiheesta Ruuan mo-
niaistisuus.
Toinen ideapaja eli ympäristöpaja järjestettiin 
Seinäjoella Amfora-gallerian Juurella-ravintolassa. 
Osallistujia oli 14, ja he edustivat kattavasti mo-
nentyyppisiä ruokailuympäristöjä ja alueellista 
Fest taste station -ideahautomot (Feta) on Frami 
Oy:n rahoittama hanke, jossa on haettu sisältöjä 
Seinäjoen seudun INKA-ohjelman (Green Creative 
Garden, GCG, 2013) sisällölliseen ja toiminnalliseen 
uudistamiseen. Ohjelman sisältöön ja toimintaan 
on etsitty uusia läpileikkaavia näkökulmia. Erityi-
sesti on keskitytty ohjelman kolmannen painopis-
teen Käyttäjäkokemukset, elämykset ja hyvinvointi 
-kokonaisuuden elämyksellisyys-teemaan.
Fest taste station -hankkeen tavoitteina ovat ol-
leet seuraavat asiat:
1)  Määritellään ja täsmennetään, mitä ruuan elä-
myksellisyydellä ja kulttuurisuudella INKA-
ohjelman mukaisessa tutkimus- ja kehittämis-
työssä tarkoitetaan sekä vahvistetaan alueen 
avaintoimijoiden jaettua ymmärrystä teemasta. 
2) Hahmotellaan uusia teema-avauksia koskien 
ruuan elämyksellisyyttä, kulttuurisuutta ja elä-
myksellisten ruokamiljöiden luomista sekä ra-
kennetaan verkostoitumismahdollisuuksia. 
3) Tuotetaan kirjallisessa muodossa päivitetty tie-
kartta INKA-ohjelman käyttäjäkokemus, elä-
mykset ja hyvinvointi -osaamiskärjen sekä ylei-
semmin ruuan elämyksellisyys -teeman osalta 
(sisältää myös tulevien vuosien hankeaihioita).
Hanke on toteutettu vaiheittain etenevänä proses-
sina (Kuva 1), jossa vuorottelivat ideointitiimin ja 
ideapajojen kokoontumiset. Ideointitiimiin kutsut-
tiin mukaan Etelä-Pohjanmaan korkeakoulukon-
sortion kulttuurin painoalaryhmä vahvistettuna 
Turun yliopiston ja Tampereen teknillisen yliopis-
ton edustajilla. (Osallistujat Liite1)  Ideapajojen ja 
tiimi-istuntojen sihteerinä toimi projektisuunnit-
telija Heli Kurikka.  Ideointitiimi kokoontui ensim-
mäisen kerran kesäkuussa 2014. Silloin aiheena oli 
ehdotuksen laatiminen Fest taste station -ideahau-
tomojen toteuttamiseksi.  Ehdotusta päästiin to-
teuttamaan Frami Oy:n rahoituksella syksyllä 2014. 
Syyskuussa kokoonnuttiin suunnittelemaan en-
simmäisen ideapajan toteutusta. Ideointitiimi teki 
rajauksen, että ensimmäinen ideapaja keskittyy 
ruuan merkityksenannon prosesseihin, ei niinkään 
ruuan fyysisiin ominaisuuksiin. Istunnon päätee-
maksi valittiin ruuan tarinallisuus (myöh. tarinapa-















Kuva 1.  Fest taste station -hankkeen prosessi
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kehittämistoimintaa. Keskustelijoilla oli asiantun-
temusta muun muassa tapahtuma- ja laitosruo-
kailujen toteuttamisesta, sisustussuunnittelusta ja 
arkkitehtuurista. Mukana oli myös korkeakoulujen 
edustajia sekä Seinäjoen asemanseudun kehittä-
mishankkeen ja Seinäjoen asuntomessujen 2016 
edustus sekä kaksi hankkeen toteuttajaa (Osallistu-
jat Liite 1). Tilaisuudessa alusti Tampereen teknilli-
sen korkeakoulun arkkitehtuurin professori Ari Hy-
nynen aiheesta Ruokailumiljööt. Esimerkkinä hän 
käytti Tampereen rautatieaseman läheisyydessä 
olevia kohteita (Food station, Torni). Taiteilija Päivi 
Rintaniemi puhui aiheesta Ruoka ja taide. 
Ideapajojen keskustelut tallennettiin. Molemmissa 
pajoissa keskustelu oli vilkasta. Aineistonkeruun 
lisäksi tavoitteena oli luoda keskeisten sidosryhmi-
en keskuudessa jaettua ymmärrystä teemoista sekä 
edistää verkostoitumista.
Ideapajojen antia työstettiin Etelä-Pohjanmaan 
korkeakoulukonsortion kulttuurin painoalaryhmän 
muodostamassa ideointitiimissä marraskuun lo-
pussa. Ideointitiimillä oli käytettävissään ideapajo-
jen materiaali sekä hankkeen sihteerin sen pohjalta 
työstämä aineisto. Ideointitiimi jäsenteli käsitteel-
listä kenttää, haki teoreettista pohjaa sekä erityises-
ti mietti tulevaisuuden tiekarttaa ja hankeaihioita. 
13TIEKARTTA ELÄMYKSELLISIIN RUOKAKOKEMUKSIIN
HELI KURIKKA JA SULEVI RIUKULEHTO
RUOKAKOKEMUKSEN ULOTTUVUUDET
mentoinut sinisten karamellien maistuvan aivan 
erilaiselta. Toinen kertomus paljasti suklaatehtaan 
saaneen paljon valituksia reseptin muuttamisesta, 
kun suklaapalojen muoto oli muutettu pyöreäksi. 
Esimerkit kertovat aistien yhteisvaikutuksesta. 
Myös ruualle annetut merkitykset vaikuttavat 
ruuan kokemukseen. Usein näitä merkityksiä vä-
litetään tarinoiden kautta. Ruualla on tarina, joka 
tulkitaan omista lähtökohdista. Mainonnassa ja 
pakkauksissa voidaan käyttää kuvia ja kertomuk-
sia hyvinvoivista ja luomurehua syövästä karjasta. 
Tämä tarina herättää kuluttajassa tunteita, joihin 
vaikuttavat hänen henkilökohtaiset arvonsa ja 
taustansa. Yhtä koskettaa eläinten eettinen kohte-
lu, toista terveellisyysulottuvuus, ja kolmannessa 
herää kielteinen vastakaiku, koska hän ei syö lihaa. 
Nämä mielikuvat ja arvot vaikuttavat ostopäätök-
siin, mutta myös ruuan käyttäjäkokemuksiin. Sama 
Hankkeen tavoitteissa painopiste asetettiin Green 
Creative Garden -ohjelman Käyttäjäkokemukset, 
elämykset ja hyvinvointi -teemaan ja ruuan koke-
muksellisuuteen. Tarkasteluun haluttiin nostaa 
nimenomaan ruokaelämyksen muodostuminen ja 
ruuan merkityksenannon prosessit, joissa läpileik-
kaavana tekijänä ovat tarinat. Sen sijaan ruuan fyy-
siset ominaisuudet (rakenne, ainesosat, ravintoarvo 
ym.) jätettiin ideapajatyöskentelyssä sivuosaan.
Kuvassa 2 on hahmoteltu ruuan käyttäjäko-
kemuksen ulottuvuuksia. Ruuan fyysiset ominai-
suudet vaikuttavat omalta osaltaan siihen, mil-
lainen aistimus ruuasta syntyy, mutta ovat vain 
yksi osa laajemmasta kokonaisuudesta, Jopa eri 
aistit sekoittavat toisiaan. Eräs keskustelija kertoi 
Polka-karamelleista, joihin oli tehty siniset raidat 
itsenäisyyspäivän kunniaksi. Vaikka väriaine ei fy-
siologisesti vaikuta makuun moni asiakas oli kom-
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ruoka eri taustatarinalla tai kokonaan ilman tari-
naa, voi maistua suussamme erilaiselta.
Kolmantena kulmana ruuan käyttäjäkoke-
muksen ulottuvuuksissa on ruokailuympäristö eli 
miljöö. Suuri osa päivittäisestä ruokailustamme 
tapahtuu kodin ulkopuolella. Syömme työpaikka-
ruokaloissa, kouluissa, vanhusten palvelutaloissa, 
päiväkodeissa, ravintoloissa, kahviloissa ym. Ym-
päristöllä on arvaamattoman suuri vaikutus ruoka-
kokemukseemme. Ympäristössä yhdistyvät muun 
muassa esteettinen, akustinen, toiminnallinen ja 
sosiaalinen ulottuvuus. Kokemus ruokailuympäris-
töstä ja ruuan tarjoilukontekstista vaikuttaa ruuan 
aistimukseen. Toisaalta miljöö voi myös välittää 
meille ruuan merkityksiä, esimerkiksi etnistä tari-
naa. Tarinallisuus on läsnä myös ruokailuympäris-
tön tulkinnassa.
Näiden ulottuvuuksien keskiöön piirtyy hen-
kilökohtainen ruokakokemus. Ruuan käyttäjäko-
kemuksen kaikkien osatekijöiden hahmottaminen 
kokonaisuutena auttaa luomaan parempia palve-
luita ja tuomaan esille oikeita asioita ruokien tuot-
teistamisessa. Lisäksi voidaan ymmärtää ruokailun 
kokonaisvaltaisia hyvinvointivaikutuksia parem-
min. Yksilön ruokakokemusta ei voida ulkoa käsin 
yksiselitteisesti määrätä, sillä jokainen kokee asiat 
subjektiivisesti. Kokemuksiin voidaan vaikuttaa vä-
lillisesti kehittämällä ulkokehälle kuvattuja tekijöitä.
Elämys on monitulkintainen sana. Kaikki kielet 
eivät tee selvää eroa kokemuksen ja elämyksen vä-
lille. (vrt. englannin experience). Suomen ja ruotsin 
kielissä ero vaikuttaa selvältä (erfarenhet, upple-
velse). Elämys eroaa kokemuksesta ainakin inten-
siivisyydellään. Onko elämys siis vahva kokemus, 
ja onko se aina myönteinen? Extreme-kokemukset 
ovat usein epämiellyttäviä, mutta sittenkin mer-
kityksellisiä ja usein vapaaehtoisesta tavoiteltuja. 
Visuaaliset taiteet tarjoavat usein elämyksiä, joi-
den tarkoituksellisena sisältönä on suru, järkytys 
tai inho. Voiko arkikokemus olla elämyksellinen? 
Voiko elämyksellisyyttä tavata toistuvassa ja rutii-
ninomaisessa?
Kuvan 3 elämyskolmiomalli on kehitetty Lapin 
elämysteollisuuden osaamiskeskuksessa. Sen avul-
la voidaan arvioida erilaisten tuotteiden elämyk-
sellisyyttä. Tuote kuvaa ideaalista, elämyksellistä 
(palvelu-) tuotetta. Mikään tuote ei välttämättä täy-
tä yksin kaikkia sen ulottuvuuksia. Elämyksellisyys 
muodostuu yksilöllisyydestä, aitoudesta, tarinasta, 
moniaistisuudesta, kontrastista (arkeen) sekä vuo-
rovaikutuksesta. Nämä elementit vaikuttavat eri 
tasoilla.
Ruoka merkitsee eri ihmisille eri asioita. Se voi 
esimerkiksi olla tankkaamista, jolloin ruuan tär-
keimpiä ominaisuuksia ovat hinta, ravitsemuksel-
lisuus ja helppous. Osa meistä kiinnittää ruokaan 
paljon huomiota. Se voi olla myös itseilmaisun 
ja identiteetin väline. Yksi tapa hahmottaa ruuan 
merkityksiä on tarkastella sitä perinteisessä Maslo-
win (1943) tarvehierarkiapyramidissa (kuva 4). 
Maslowin tarvehierarkiassa tarpeiden järjestys on 
seuraava: 1. Fysiologiset tarpeet, 2. Turvallisuuden 
tarpeet, 3.  Yhteenkuuluvuuden ja rakkauden tar-
peet, 4. Arvonannon tarpeet ja 5. Itsensä toteutta-
misen tarpeet. Ruualla on funktioita jokaisessa hie-
rarkian portaassa. Ruoka on kaikkien perustarve, se 
edustaa myös elämän perusturvallisuutta, se on osa 
sosiaalisia vuorovaikutustilanteita, ja sen avulla voi 
ilmaista statusta. Vielä hierarkian huipullakin ruu-
alla on oma paikkansa: sen avulla voi ilmaista ar-
voja ja vakaumusta. On hyvä tunnistaa näiden ulot-
tuvuuksien vaikutukset erilaisiin kuluttajaryhmiin. 
Kuva 3.  Elämyskolmio (Tarssinen 2009.)
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Ruokaa voidaan tarkastella myös yksilöä laajem-
malla yhteiskunnan tasolla. GCG-ohjelmassa pu-
hutaan ruokajärjestelmästä, joka kattaa ruuantuo-
tannon, prosessoinnin, markkinoinnin, myynnin, 
kulutuksen, hyvinvointivaikutukset, sivujakeiden 
hyödyntämisen sekä niihin liittyvät ketjut ja verkos-
tot. Käyttäjäkokemukset, elämykset ja hyvinvointi 
koskettavat lähes kaikkia osa-alueita, ruuan koke-
muksellisuus ja tarinat liittyvät jo alkutuotantoon. 
On tärkeää tuntea ruuan kuluttaja ja hänen koke-
musmaailmansa. Niiden on oltava osana kaikessa 
ruokajärjestelmän kehittämisessä eli tuotekehityk-
sen, markkinoinnin ja myynnin sekä ruuan käyttö-
tilanteiden suunnittelussa.
 
Ruoka fysiologisena tarpeena 
Ruoka turvallisuuden tunteen osatekijänä 
Ruoka sosiaalisen kanssakäymisen
osatekijänä 




Kuva 4.   Ruuan merkitykset Maslowin tarvehierarkiaa mu-
kaillen. 
16 TIEKARTTA ELÄMYKSELLISIIN RUOKAKOKEMUKSIIN
HELI KURIKKA JA SULEVI RIUKULEHTO
RUOKA TARINOIDEN MAAILMASSA
Tarinoista on tunnistettu monia säännönmukai-
suuksia ja jopa lainalaisuuksia. Kirjallisuuden tut-
kimuksessa kertomuksen muodostamisessa on 
nähty perinteisesti kolme perussääntöä: Tarinassa 
on aina sarja tapahtumia jatkumona. Tarkoitukse-
na on kietoa kuulijat tarinan tapahtumiin. Tarinalla 
on alku, keskivaihe ja loppu. (Straub 2006, 56–57)
Hienostuneempiakin malleja on luotu. Kenneth 
Gergen on korostanut kertojan merkitystä vallan-
käyttäjänä (Gergen 2006, 100–103.) Kertoja valit-
see tarinan tavoitteen ja tapahtumat, järjestää ne 
jatkumoksi ja määrittelee identiteetin, joka pysyy 
koko kertomuksen ajan koossa. Tarinan selitysvoi-
ma syntyy, kun valitut asiat linkitetään toisiinsa ka-
usaalisesti. Lisäksi kertomus kehystetään luomalla 
tarinalle taustamaailma. Sekin on kertojan ratkais-
tavissa.
Jerome Bruner on tunnistanut narratiiveissa 
yleisiä piirteitä, joita hän nimittää lainalaisuuksiksi: 
1.  Ajallisuus: narratiivissa on aina aikarakenne, 
joka ei katoa, vaikka aikaan viittaavat sanat 
poistetaan. 
2.  Geneerisyys: kertomuksissa voidaan erottaa 
yleisiä lajityyppejä. 
3.  Pyrkimyksellisyys: kertomukset ovat tavoitteel-
lisia, ja niissä erotetaan syysuhteita. 
4.  Kanonisoituminen: tarinan tulkinnalle on en-
nakko-odotuksia (oletustulkintoja).
5.  Muuntelu: kertomisen arvoinen tarina on yllä-
tyksellinen, se tulee mahdolliseksi, kun oletus-
tulkintaa vaihdellaan. 
 6.  Tulkinnanvaraisuus: kertomus jättää aina jo-
tain tulkinnanvaraa, se viittaa johonkin, mutta 
ei tyhjentävästi. 
7.  Lajityyppien määräävyys: kertomus on vaikea 
ottaa vastaan, jos se ei sijoitu oletuksellisesti 
mihinkään genreen. Kertomukset tulevat ym-
märretyiksi omassa lajityypissään. Tämä mah-
dollistaa kommunikoinnin.
8.  Evolutiivisuus: Tarinat eivät pysy ikuisesti sa-
moina. Ne muuttuvat ajassa ja kulttuurissa. 
9.  Kommunikatiivisuus: Kertomus on neuvotte-
lun väline. Osapuolet kertovat oman versionsa, 
ja vain harvoin tarvitaan sovittelua. 
10. Kumuloituvuus: kertomuksia voi jatkaa, niihin 
voi tehdä uusia käännekohtia ja laajennuksia. 
(Bruner 2006, 26–38)
TARINALLISUUS
Narratiivit eli yksinkertaisemmin tarinat tai ker-
tomukset on perinteisesti jaettu kuvitteellisiin ja 
todenperäisiin kertomuksiin, ja niitä on tarkasteltu 
lähinnä historian ja kirjallisuuden tutkimuksen pii-
rissä. Viime vuosikymmeninä on alettu kiinnittää 
entistä enemmän huomiota narratiivien rationaa-
liseen luonteeseen ja niiden yleiseen merkitykseen 
ymmärryksen muodostumisessa. Samalla ker-
tomukset, tarinoittaminen ja narratiivisuus ovat 
levinneet kaikkien ihmistieteiden omaisuudeksi. 
Niistä on tullut suorastaan tutkimuksen muotisa-
nastoa.
Narratiivipsykologit ja historioitsijat jakavat 
käsityksen siitä, että ihmisen toiminta voidaan par-
haiten ymmärtää narratiivisina selityksinä. (Pol-
kingthorne 2006, 16.) Tarinan hahmottamisella 
on ratkaiseva merkitys ihmisen ymmärrykselle ja 
toiminnalle. 
Narratiivi on kognitiivinen rakenne, jossa irralli-
sista osista jäsennetään juonituksen avulla ajallinen 
kokonaisuus siten, että osien kaaos tulee järkiperäi-
sesti ymmärrettäväksi. Ihmiset kertovat tarinoita, 
koska kertomus on ihmiselle luonteenomainen ra-
tionaliteetti. Ihmiset eivät ymmärrä maailmaa ta-
pahtuma tapahtumalta tai lause lauseelta. Tapahtu-
mat ja lauseet kootaan aina laajemmiksi rakenteiksi 
eli juonitetaan. Toiminta ymmärretään läpi elettynä 
kokemuksena, jossa tarinan kohteet ja osatekijät 
nimetään ja jolla on tarkoitukselliset seuraukset. 
Asiat ja toiminta eivät ilmesty ihmisille irrallisina ja 
tarkoituksettomina, vaan niillä on ajallinen yhteys 
ja tavoiteltu suunta. (Polkingthorne 2006, 5–8.)
Narratiivisen ajattelun läpimurtajana pidetään 
ranskalaisen historianfilosofin, Paul Ricoeurin, 
1980-luvun pääteosta Temps et recit (Aika ja kerto-
mus. Ricoeur 1983–1985.) Ricoeur kiinnitti huomi-
ota siihen, kuinka narratiivit luovat jatkuvuutta kie-
leen. Ilman juonitusta tapahtumat olisivat pelkkiä 
sattumuksia. Vasta kertomuksen osana niistä tulee 
järkeviä ja merkityksellisiä. Tarinoittamisessa ei 
tarvita aikamääreitä (päivämääriä tai ajan adverbe-
ja, kuten ’ennen’ tai  ’jälkeen’), pelkkä juonitus riit-
tää. Ymmärrys syntyy kertomuksessa rakentuvista 
yhteyksistä. 
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Kun narratiivisuus ymmärretään ihmisen järkipe-
räisen toiminnan yhdeksi luonnolliseksi ja keskei-
seksi muodoksi, kaikesta inhimillisestä toiminnasta 
tulee kertomusluonteista. Tämä tarkoittaa muun 
muassa sitä, että ruualla on aina kertomusluonne. 
Sitä ei tarvitse keinotekoisesti tarinoittaa. Tavallaan 
kaikki odottaa tulevansa kerrotuksi ja kerrottuna 
ymmärretyksi. Ymmärtäminen ja kertominen näyt-
tävät liittyvän toisiinsa. On vaikea kertoa asiaa, jota 
ei ymmärrä. Vastaavasti asia, josta on muodostanut 
itselleen käsityksen, voidaan muotoilla myös tari-
naksi. Ruoka on peräisin jostakin, sillä on alkuperä 
ja tekijät, tarkoitus ja toimijoiden väliset suhteet. 
Sillä on myös oma taustamaailma. Jos ruoka on 
ymmärretty, kaikki tämä on potentiaalisesti ole-
massa tarinana, vaikka sitä ei lausuttaisi ääneen. 
Tätä piirrettä nimitetään esinarratiivisuudeksi. 
Pelkkä esinarratiivisuus ei takaa, että asia on 
ymmärretty oikein. Jos joku tarinan osatekijä puut-
tuu, ihminen luo tarvitsemansa selityksen. Puut-
tuva osa täytetään järkeväksi katsotulla tavalla. 
Tästä on kyse, kun lapsi kysyy, poimitaanko nakit 
pensaista. Tällaiseen oletustulkintaan vaikuttavat 
lukemattomat tekijät. Ennen muuta siihen voidaan 
vaikuttaa tarjoamalla kilpaileva tai täydentävä ker-
tomus. Kilpaileva kertomuskin voi olla voittoisa, 
vaikka se olisi virheellinen: ”Kippari-Kalle söi pi-
naattia ja tuli vahvaksi. Edelleen bodarit syö sitä, 
vaikka kyse on tutkijan pilkkuvirheestä pinaatin 
rautapitoisuudessa.” [Lainaukset ovat tarina- ja 
ympäristöpajojen keskusteluista.]
MONENLAISIA RUOKATARINOITA
Tarinoita voidaan luokitella monin tavoin. Ideapa-
jan keskusteluissa voidaan tunnistaa alkuperäta-
rinoita, henkilötarinoita, perinnetarinoita, omiin 
muistoihin liittyviä tarinoita ja huumoritarinoita. 
Jaottelu ei ole yksiselitteinen: usein tarinat voitai-
siin sijoittaa moneenkin luokkaan.
Ruuan tarinat liittyvät usein sen alkuperään. 
Tarinalla halutaan välittää viesti siitä, miten ruoka 
on tuotettu ja missä ja miten se vaikuttaa ruuan 
ominaisuuksiin. Alkuperätarinat voivat olla kerto-
muksia tuottajien työstä ja eläimistä, vanhoja ruo-
kaperinteitä. 
”Ihmiset haluaa tietää, mistä ruoka tulee. On 
pitänyt itsekin perehtyä Herefordeihin ja kyyt-
töihin.” 
”Brutaalia keikkaa tehdään myös. On koko-
naisia sikoja grillattavana. Ihmiset ovat niin 
vieraantuneita luonnosta, että kun on totuttu 
syömään jauhelihaa, niin kysytään ”onko se 
oikea” ja kauhistellaan, kun on kokonainen 
sika. On kerrottu heille tarinaakin, että on saa-
nut olla vapaana ja on olkea ja on ollut hyvät 
olot”. 
Ruuan tarina voi liittyä tekijän omiin muistoi-
hin, jotka koskettavat muitakin. ”Ruokablogissa-
ni on arkijuttuja, perinteisiin liittyviä, seikkailuja, 
mielipiteestä kumpuavat asiat. Esim. hevosten 
teurastuksesta kirjoitus herätti paljon kiinnostus-
ta. Kaikilla on ruokaan liittyviä muistoja ja ihmiset 
samaistuu niihin.” Ruoka voi herättää henkilökoh-
taiset muistot. Nekin ovat eräänlaisia itselle konst-
ruoituja tarinoita: ”Ohrankryynipuuro  herättää 
asiakkaissa usein nostalgisia muistoja. Yleensä 
äiti tai mumma on tehnyt ja ei ole vuosikymmeniin 
saanut sitä.”
Joskus viesti menee perille parhaiten huumo-
rin avulla. Eräs ruokalaji oli nimetty kännikaloik-
si ja siihen liittyvä tarina oli ”Laitetahan viinoja 
kaloohin, jotta saarahan pohojalaaset miehet 
syömähän kalaa”. Tämäkin tarina perustuu haus-
kuuttamiseen: ”Jarpilla [Duudson] ei ole peukkua, 
jossain tempussa se on menetetty. Jarpin peukku-
nakit on listalla. Annoksella on tarina ja se herät-
tää hilpeyttä”.
Monet tarinat liittyvät jollakin tavalla tunnet-
tuihin henkilöihin. Markkinoinnin piirissä on 
aina tunnettu ihmisen samaistumisen tarve ihail-
tuihin henkilöihin. Onhan maitoa juova Teemu 
Selännekin piirtynyt osaksi kansallisia mainos-
muistojamme. Venäjän vastapakotteiden juusto- ja 
kermamassoja on myyty Suomessa onnistuneen 
Putin-brändäyksen ansiosta suuria määriä. Täl-
löin ei ole niinkään samaistuttu henkilöön, vaan 
sen synnyttämään vastavoimaan, kotimaisuuteen. 
Mannerheim on esimerkki historian henkilöstä, 
johon on liitetty monia tuotteita ja tarinoita. Mar-
salkka vetoaa myös isänmaallisiin tunteisiin. Koti-
seudun historia nivoutuu usein henkilötarinoiden 
ympärille: ”Peräseinäjoella muutama vuosi sitten 
mietittiin, mikä on peräseinäjokista ruokaa, niin 
kaikille tuli banaanit mieleen, Ville Ritolalle pais-
tetut banaanit. Hän oli oppinut syömään niitä 
Amerikassa. Kun Ville kävi lenkillä, niin vaimonsa 
paistoi niitä.”
Kotiseudun ruokaan voi liittyä kiinnostavia pe-
rinnetarinoita. Ne eivät välttämättä ole ikivanho-
ja. Kyse voi olla vaikkapa kouluruuan pinaattilätty-
jen lisukkeista, joiden perinteet ovat muodostuneet 
koulukeittiön ruokalistanlaatijan ideasta ja muo-
dostuneet laajan ikäluokan kokemukseksi ja jopa 
kotiseutua identifioivaksi periaatteeksi: ”Mä olen 
Nurmosta ja sitä mieltä, että se on se karviaishillo 
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ehdottomasti. Väittelyä on käyty iän kaiken, mut-
ta se on varmaan puhjennut justiin tän kuntalii-
toksen takia. Tässä on ehkä joku poliittinen juttu 
taustalla. Nurmolaiset ei olisi halunnu Seinäjokeen 
ja ne ei todellakaan halua jauhelihakastiketta pi-
naattilättyjen kaa.” (Vrt. Riukulehto ja Suutari 
2012, 72–74) 
Myös vanhoja kotiseudun ruokaperinteiden 
juuria muistetaan edelleen: ”Peräseinäjoella oli 
suolasilakan kuivaus ja jauhaminen myllyllä ja 
ruokiin mausteeksi. Se oli teräsjauhoa. Kun on ol-
lut köyhää, niin silakkaakaan ei ole ollut paljon.” 
Modernin ajan eteläpohjalaiseksi kotiseuturuuaksi 
tunnistettiin myös Atrian Käristemakkara, jota mo-
net ovat rahdanneet opiskelupaikkakunnilleen, kun 
sitä ei ole ollut siellä saatavilla: ”Kun meni muualle 
ja sitä ei ollut, niin siihen tuli huutava tarve ja sitä 
oli saatava.”  Ruuan avulla voi siten ilmaista kuu-
lumista johonkin ryhmään, se voi olla osa meikä-
läisyyttä. (Vrt. Suutari ja Riukulehto 2012, 97–99; 
Rinne-Koski ja Riukulehto 2013, 134.)
TARINALLISTAMISEN HYÖDYT
Keskustelijat tunnistivat ruuan tarinoille useita hyö-
tyjä. Tarinoiden merkitystä kuvasi eräs keskustelija 
seuraavasti: ”Jos ei sulla oo hyvää tarinaa, niin ei 
voi nykypäivän Suomessa olla pientä karamelli-
tehdastakaan.” Tarina herättää tunteita ja tunne 
vaikuttaa jopa aistikokemukseen. Tarinan hyödyk-
si laskettiin myös se, että se ei periaatteessa maksa 
mitään, mutta voi silti antaa tuotteelle merkittävää 
lisäarvoa: ”sydämellä, mutta kuitenkin lompsan 
korkeudella.”
Tarinan voima on muistin voimaa. Tarinat 
jäävät mieleen paremmin kuin faktatiedot ilman ta-
rinaa. Esimerkiksi uusien tuotteiden lanseeraami-
sessa mieleen jääminen on erittäin tärkeä ominai-
suus. Tarinat erottavat tuotteen muista vastaavista 
tuotteista. Kertomukset voivat myös personoida 
tuotteen tilanteeseen ja tarpeeseen: ”Olemme tilan-
neet Namituvan karkkipusseja, joissa on mukana 
itse kirjoitettu tarina isännän ensimmäisestä Alko-
käynnistä”.
Keskustelijat pitivät tarinoita myös ruuan ar-
vostuksen lisääjinä. Kun tiedetään, mistä ruoka 
tulee, sen arvostus kuluttajan silmissä nousee. Kun 
ruualla on tarina, siihen liitetään enemmän merki-
tyksiä ja ajatellaan, että ruoka on valmistettu huo-
lella ja rakkaudella.
Tarinoilla on myös hyvinvointivaikutus. 
Vanhustyössä tunnistettiin tarinan voima ruoka-
halun herättäjänä ja keskustelun synnyttäjänä. 
Lähihoitajien koulutuksessa oli jopa valmistettu 
”muistojen aterioita” eli menneiden vuosikymmen-
ten ruokia. ”Vanhustyössä tää sana on validaatio. 
Mennään niihin muistoihin, että ei sanota, että 
ei nyt enää syödä mitään rullasylttyä, vaan ’tyk-
käsitkö siitä?’. Se herättää keskustelua ja pääsee 
sinne mukavaan aikaan.” Myös terveysvalistuksen 
ajateltiin menevän paremmin perille tarinoiden 
kuin faktojen avulla. Tätä voi hyödyntää eri ikäryh-
missä kuten koulumaailmassa.
Kaiken kaikkiaan viesti näyttää välittyvän par-
haiten tarinan muodossa. Tuo viesti voi olla mikä 
tahansa, suomalaisuuden suosiminen tai kertomus 
ruuan historiallisesta alkuperästä. Tarina luo ruo-
kailusta kokonaisvaltaisen kokemuksen ja tuo tun-
teet mukaan ruokailuelämykseen.
Kuva 5.   Pinaattilättyjä ja banaaneja. Erilaisia kotiseudun ruokatarinoita. Kuva: Heli Kurikka
19TIEKARTTA ELÄMYKSELLISIIN RUOKAKOKEMUKSIIN
HELI KURIKKA JA SULEVI RIUKULEHTO
HYVÄN RUUAN TARINA
Millainen on toimiva ruuan tarina? Yhtä ja ainoaa 
vastausta kysymykseen ei ole, mutta keskustelijat 
löysivät monia hyvän tarinan aineksia. Hyvä tarina 
vetoaa tunteisiin ja on jollakin tavalla ainutlaa-
tuinen. Vahvaan tarinaan on helppo samastua. 
Kun ihminen kokee yhteyttä tarinaan ja sen henki-
löihin, hän muodostaa siihen tunnesiteen. Hyvä 
ruokatarina korostaa kuitenkin itse ruokaa, ei ker-
tojaa.
Tarinan vaikutus riippuu myös tilanteesta, 
jossa se kerrotaan. Tilanteisella puhetaidolla tarkoi-
tetaan kykyä valita hetkeen sopiva kielen rekisteri. 
Lisäksi on oltava tilannetajua: ”Jotkut haluaa ja 
jotkut ei halua kuunnella tarinoita” (ravintolassa). 
”Pohjoisessa lomamatkalla olleet ulkomaalaiset oli 
kyselleet ruokalistalta, mitä on reindeer. Tarjoilija 
oli hyräillyt ’Rudolf the Rednose…’ Lapset olivat al-
kaneet itkeä, että ei me haluta syödä Petteriä. Eli 
on valittava oikea tarina oikeaan tilanteeseen.” 
Tarinoittamisessa on osattava valita myös oikea 
kertomisen taso. Esimerkiksi alkutuotannon ku-
vauksessa ei ehkä kannata mennä yksityiskohtiin, 
mutta liian yleinenkään ei vetoa ihmisiin.
Tarinoiden todenperäisyys herätti kahtalai-
sia näkemyksiä. ”Tarinoitten täytyy kummuta ai-
dosti, todellisuus pohjana. Ei toimi, jos yrittää vä-
kisin vääntää. Aina ei osata katsoa, niitä ei tarvitse 
sepittää, vaan katsella ympärilleen.” Korostettiin 
tarinoiden todellisuuspohjaa ja arkiperäisyyttä. 
Toisaalta ”kuvitteellinen ja todenpohjainen tarina 
voivat olla yhtä vaikuttavia”, kuten Kippari-Kallen 
voimaruuaksi nostama pinaatti osoittaa. Tässäkin 
lienee kyse oikean tarinan valitsemista oikeaan ti-
lanteeseen. Jos tarina on tunnistettavasti kuvitteel-
linen, sitä ei pidetä kuluttajien harhaanjohtamise-
na, mutta totuuden rajamailla ihmiset voivat kokea 
itsensä petetyiksi.
Suomalaisten vaatimattomuutta pidettiin hie-
man ongelmallisena. Keskieurooppalaisiin verrat-
tuna suomalaisten katsottiin osaavan huonosti ke-
hua omia tuotteitaan. Esimerkiksi Keski-Euroopan 
viinintuottajat osaavat kaikki perustella, miksi juuri 
heidän viininsä on maaperän, valmistusmenetelmi-
en ja muiden tekijöiden vuoksi juuri se maailman 
paras viini. 
Tarina voidaan välittää monella tavalla. Ruu-
an tapauksessa viestintäkeino riippuu paljolti siitä, 
tarjoillaanko ruoka valmiina vai hankitaanko tuote 
kaupasta. Kun ruoka ostetaan kaupasta, tarinan 
kertomisen tärkeä väline on pakkaus. Sen kuvat ja 
tekstit ovat tarinan muoto, ja ne vaikuttavat myös 
tarinan sisältöön: ”Meillä paperiset ruskeat pak-
kaukset viestittävät vanhanaikaista, yksinkertais-
ta, pohjalaista”. ”Tavallinen kuluttaja ei käy niin 
paljon ravintolassa tai ei kiinnosta nämä asiat niin 
paljon, mutta sekin on jo tarinallistamista, kun se 
tuottajatilan nimi on siinä paketissa ja monille se 
riittää. Sitä se on yksinkertaisimmillaan ja sitä 
todennetaan nettisivuilla.” Samaan tapaan merki-
tystä on kaikella näkyvyydellä, mainoksilla ja tiedo-
tuksella.
Ravintolassa tarjoilija voi toimia kertojana, 
joka esittelee ruuan, ja tämä tapa onkin lisääntynyt 
viime aikoina. Tarinaa voidaan tuoda esille myös 
visuaalisesti. Virtuaalisuuden tuomat mahdol-
lisuudet ovat vielä paljolti hyödyntämättä, mutta 
keskustelijat tunsivat pitkälle vietyjäkin esimerkke-
jä: ”Tarjoiltiin mereen liittyvä annos päällystetyn 
iPadin päältä. Padissä oli mereen liittyvää video-
ta.” Video voi välittää kuvallisesti esimerkiksi ruuan 
alkuperään liittyvää tarinaa. Samalla korostettiin 
tällaisten tehoste-elementtien vaaroja: niiden käyt-
tö voi helposti olla häiritsevää. Ruoka itsessään on 
pääasia, jota muilla keinoin korostetaan. Ruokailun 
sosiaalisuutta ei saa teknologiahuumassa unohtaa: 
seurustelulle on jätettävä tilaa. Virtuaalinen tekijä 
voi toimia ruokailukokonaisuuden osana esimer-
kiksi yhden ruokalajin ajan. 
Äärimmillään tarinoittaminen voi olla drama-
tisointia, jossa ruokailutilanteeseen lisätään näytel-
Kuva 6.   Petteri Punakuonoa lautasella? Kuva: Reindeer 
farm, Inari, Suomi - Finland 2013-03-10 g by 
Manfred Werner - Tsui. Licensed CC BY-SA 3.0
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mällinen osatekijä: ”Tehtiin opiskelijoiden kanssa 
tarinallisia aterioita ja vietiin ideaa tosi pitkälle. 
Jopa näytelmää käsikirjoitettiin. Ja roolihenkilöt 
ja yleisö yhdistettiin samoihin pöytiin. Oli ’Karta-
nossa tapahtuu’ ruokatapahtuma, joka oli käsikir-
joitettu, kauhajokiset historialliset hahmot olivat 
läsnä ja välillä syötiin ruokaa.” Tällainen tarinaan 
aktiivisesti osallistuminen on jossain määrin otet-
tu käyttöön elämysmatkailussa, mutta siinä piilee 
varmasti mahdollisuuksia myös ravintolakulttuuria 
kehitettäessä.
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Suomenkielessä käsite miljöö rajautuu kapeammin 
kuin ympäristö tai maisema. Miljöö ymmärretään 
puhekielessä konkreettisemmin. Sillä käsitetään 
niitä luonnonympäristön ja rakennetun ympäristön 
tekijöitä, jotka välittömästi vaikuttavat kokemuk-
seen. Sana ympäristö puolestaan käsitetään laa-
jemmin: siihen sisältyvät luontevasti myös aineet-
tomat tekijät (kuten äänet ja hajut) sekä sosiaaliset 
ja henkiset toiminnan puitteet. Sanakirjan mukaan 
ympäristö on ympäröivä alue, ympäröivä luonto, 
mutta myös kulttuuri-, yhteiskunta-, asumis-, työs-
kentely-, sosiaaliset tms. olot (Kielitoimiston sana-
kirja 2014). Ideapajan keskustelijat eivät erottaneet 
aineellista ja aineetonta ympäristöä toisistaan. Tul-
kinnan rajaaminen ahtaasti alkuperäiseen miljöön 
käsitteeseen ei tekisi oikeutta ideapajan keskuste-
lulle. Siksi keskustelut on tässä raportissakin koottu 
ympäristö-käsitteen yhteyteen. 
Elämykselliseen ruokailuympäristöön ei ole 
yhtä reseptiä. Voimme kyllä luoda puitteita elä-
myksille, mutta viime kädessä ruokakokemus on 
aina subjektiivinen. Se muodostuu lukemattomien 
asioiden yhteisvaikutuksesta.  Ruokailuympäristö 
vaikuttaa makuaistimuksiimme ja tulkintaamme 
ruuasta. Eri tilanteissa painotamme erilaisia omi-
naisuuksia. Kiireessä on tärkeää, että ruoka tulee 
nopeasti. Rauhallisella illallisella ehdimme nauttia 
ympäristön yksityiskohdista. 
Ympäristöpajan keskustelijoille oli annettu 
etukäteistehtäväksi muistella elämyksellisiä ruo-
kakokemuksiaan.  Joskus elämyksellisyys oli tuotu 
ruokailutilaan tai päinvastoin: ruokailu oli viety elä-
mykselliseen paikkaan. Monet mieleen painuneet 
kokemukset liittyivät luontoon. Kerrottiin ruo-
kailusta nuotiolla ja upeana avautuvasta järvinäky-
mästä.
Kodikas ja lämmin tunnelma yhdistettiin 
usein hyvään ruokailutilanteeseen. Huomiota sai-
vat pehmeä valaistus, lämpimät värit, kuten keltai-
nen ja punainen sekä lämpimät materiaalit kuten 
puu ja tiili sekä intiimiys ja oma rajattu tila. Vasta-
kohtana näyttäytyivät kylmän kolkot tilat, joissa on 
kirkas valo, kovat pinnat ja suuri, avara tila.
Ruokailupaikan elämyksellisyyteen kuuluu selvästi 
myös persoonallisuus. Se tekee ruokailutilasta 
erityisen ja muistamisenarvoisen. Paikallisuuden 
korostaminen voi olla yksi personoinnin tapa. Jon-
kun keskustelijan mielestä elämyksellisyys vaatii 
ponnistelua: vain jatkuvalla uudistumisella säily-
tetään kiinnostus: ”ihmiset on uteliaita ja haluaa 
etsiä uudenlaisia elämyksiä ja ympäristöjä. Ei voi 
olla 20 vuotta samanlainen, vaan on uudistuttava. 
Vaikka ruoka olisi hyvää, pitää olla uutta virikettä 
ympäristössä”.
Yksi hyvän ruokailuympäristön tärkeimmistä 
ominaisuuksista on seura. Monelle riittävät oma 
perhe ja läheiset.  Seura on merkittävässä roolis-
sa myös arkisessa lounasruokailussa. Vanhusten 
palvelutaloissa henkilökunnalla on tärkeä tehtävä 
oikean pöytäseurueen muodostamisessa. Hyvä ym-
päristö tukee yhdessä syömistä. Pöytään mahtuu 
sopiva joukko ihmisiä, ja ääniympäristö mahdollis-
taa keskustelun. Melua ja kaikuja halutaan välttää.
Ruokailun yleinen toimivuus on hyvän ruoka-
kokemuksen perusedellytys. Esimerkiksi vanhus-
ten palvelutalossa on otettava huomioon esteettö-
myys ja kiireettömyys. Yleisesti tärkeitä periaatteita 
ovat siisteys, tarjoilijoiden ammattitaito, palvelu ja 
kokonaisuuden sujuvuus.
Tasapainoinen äänimaisema on ruokakoke-
muksen yksi osa. Musiikin tulee sopia tilanteeseen 
ja tilaan. Jos musiikkia ei ole, pienetkin taustaäänet 
voivat häiritä. ”Ja jos vielä on joku jumputtava dis-
komusiikki taustalla, niin se voi viedä elämyksen 
hyvässäkin miljöössä.” Hyvä musiikkivalinta tukee 
elämystä, huono voi rikkoa kokonaisuuden.
Elämyksellisen ruokakokemuksen olennainen 
tekijä on pysähtyminen. ”Äitinä olen halunnut 
opettaa lapsilleni pysähtymisen taidon. Syömisen 
hetkeen liittyy musiikki ja asia, joka siihen pöytään 
laitetaan. Kattauksessa kukka tai veistos, lasten 
lelu. Jokin ydin, mitä halutaan tuoda esille.” Eräs 
kiinnostavimmista keskustelun havainnoista liit-
tyi ”kokoontumisesineeseen” tai ”pysähtymisesi-
neeseen”. Ruokapöydässä on jokin esine tai muu 
pysäyttäjä, jonka ympärille kokoonnutaan ja joka 
olemuksellaan rauhoittaa ruokailijat. Perinteinen 
kukkamaljakko ruokapöydän keskipisteenä on esi-
merkki tällaisesta pysäyttäjästä. Kerrottiin myös 
kynttilän vangitsevasta vaikutuksesta kouluruokai-
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lussa. Tarjottimet kannettiin pitkissä pöydissä aina 
ensimmäisenä kynttilän kohdalle. Tila viestittää 
olemuksellaan liikettä tai pysähdystä. Usein pysäh-
tyminen vaatii kiinnekohdan. Tämän huomioon 
ottaminen viihtyisässä ruokailuympäristössä on 
merkityksellistä.
Taidekin voi toimia pysäyttäjänä. Se voi olla ko-
koontumisesine, tai se voi ympäröidä ruokailijoita 
luoden virikkeellisen ilmapiirin. Kokoontumistila-
mme Amfora Gallerian ravintola Juurella oli tästä 
erinomainen esimerkki. Tila veistoksineen loi kii-
reettömän ja innostavan tunnelman. Ympäröivä 
taide voi olla muutakin: musiikkia, tanssia tai teat-
teria. Musiikin ja ruuan kokemusten yhteyttä on 
tarkasteltu KUMURU-projektissa. 
Yksittäisten myönteisten tekijöiden vaikutusta 
ruokailuelämykseen on usein vaikea havaita, mutta 
yksikin kielteinen asia voi pilata koko tapahtuman. 
Likaiset astiat, melu, huono palvelu, yksinäisyys, 
epämukavat tuolit tai karu tila vievät nautinnon 
erinomaisestakin ateriasta. Kokonaisuudenhallinta 
on avain viihtyisyyteen: ”Miljöö, tarjottava, astiat, 
henkilökunnan vaatetus pitäisi olla tasapainossa. 
On yhtä arvokas, onko pieni maja vai hieno ravin-
tola, kunhan on tasapainossa.”
RUOKAILUYMPÄRISTÖN VAIKUTUKSET
Suomessa ruokakeskustelua vallitsevat käytän-
nönläheiset argumentit. Useat keskustelijat toivat 
esille, että etenkin arkiruokailun yhteydessä ruo-
kailuympäristöllä ei ole sen suurempaa merkitystä, 
vaan tärkeimpiä asioita ovat itse ruuan laatu, hinta, 
nopeus ja seura.  ”Olen arkinen lounasruokailija. 
Mihin hakeudun? Kauhuissani huomasin, että mil-
jööllä ei ole merkitystä, kunhan ruoka on yksinker-
taista ja terveellistä ja läheltä tulevaa.” 
Ruokailuympäristön elämyksellisyys painottuu 
valintakriteerinä enemmän erityistilanteissa, kuten 
lomamatkoilla ja ulkona syötäessä. Vaikka ympä-
ristöä ei kaikissa tilanteissa tiedosteta, se vaikuttaa 
ruokakokemukseemme. 
Ympäristön sosiaalisia ominaisuuksia tuotiin 
esille monissa kommenteissa. Vanhusten ruokai-
lussa hyvä seura saa ruuan maistumaan, ja yksin 
syödessä ruokahalu on usein huono. Myös perheen 
ruokailutilanteissa nimenomaan yhdessäolon mer-
kitystä pidettiin tärkeimpänä tekijänä. Rakenta-
misessa voidaan myös huomioida ratkaisut, jotka 
tukevat perheen kokoontumista yhteen syömään 
luomalla sille hyvät puitteet. Jopa matkailussa ym-
päristön sosiaalinen aspekti on merkittävä ruoka-
paikan valintakriteeri, ja sitä pidettiin myös merk-
kinä ruuan laadusta: ”Ulkomaillakin valitsen sen 
ruokapaikan, jossa on ihmisiä. Ranskassa se on 
tae, että ruoka on siellä hyvää.”   Ruokakokemuk-
seemme vaikuttaa, syömmekö yksin, yhdessä ja 
millaisia ihmisiä on ympärillämme. 
Ruokailuympäristön fyysiset ominaisuudet vai-
kuttavat viihtyvyyteen. Kodikkuuden tuntua pidet-
tiin tärkeänä ja sen puuttuminen tekee ruokailusta 
kolkkoa. Vastakkaiseen vaikutukseenkin voidaan 
pyrkiä tarkoituksellisesti. Pikaruokapaikoissa on 
Kuva 7.   Amfora gallerian Juurella-ravintolassa voi ruokailla Päivi Rintaniemen taideteosten ympäröimänä. Kuva: Timo 
Aalto
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usein jumputtavaa musiikkia, joka toisaalta vetää 
asiakkaita paikalle, mutta samalla kirkkaiden lois-
teputkivalojen kanssa takaa sen, että paikassa ei 
viihdytä liian kauan. Myös taide voi olla ruokailu-
ympäristössä voimaannuttava tekijä: ”Ruoka tuo 
energiaa, mutta mikä on ollu kiva huomata, niin 
ihmiset saa myös visuaalisuudesta samaa latautu-
mista.” Ruokailuympäristö ei ole pelkkä ruokailun 
viitekehys, vaan se voi jo itsessään voimaannuttaa 
osallistujia. Pienikin muutos voi saada aikaan ison 
vaikutuksen.. Esimerkiksi valaistuksen muuttami-
nen voi rauhoittaa kouluruokailua merkittävästi. 
Joskus elämyksellinen ruokailuympäristö syn-
nyttää lähtemättömän muiston. Lomamatkalla se 
voi olla illallinen hiekkarannalla tai nuotioateria ko-
dassa tarinoiden kera. Kotien juhlaperinteet voivat 
myös jättää vahvoja muistoja: esimerkiksi jouluate-
rialla juuri tietty pöytäliina tekee ruokailusta juhlan.
Ympäristöstä ollaan myös valmiita maksa-
maan. Eiffel-tornia vastapäätä on ravintola, josta 
on suora näkymä Eiffel-torniin. Ravintolan kaikki 
juoma-annokset on hinnoiteltu sadoissa euroissa. 
Silti asiakkaita riittää: he maksavat nimenomaan 
paikasta, ja myös hinta itsessään on houkutin. Se 
välittää ylellisyyden tarinaa: drinkin juominen tässä 
ravintolassa ilmaisee statusta.
Laitosruokailussa asiakaskunnalla ei yleensä 
ole valinnanmahdollisuutta. Tällöin elämykselli-
syydessä ei ole kyse asiakkaiden houkuttelemisesta 
vaan hyvinvoinnin luomisesta. Keskustelijat näki-
vät ympäristöllä yhteyden ihmisten hyvinvointiin. 
Voidaan ajatella, että satsaus ruokailuympäristöön 
palautuu myös yhteiskunnalle hyvinvointivaikutuk-
sina.
ERILAISIA RUOKAILUYMPÄRISTÖJÄ
Hyvällä ja elämyksellisellä ruokailuympäristöllä 
on monta ilmettä. Ympäristöpajassa osallistujat 
jakautuivat pohtimaan hyvää ruokailuympäristöä 
neljässä teemaryhmässä: rautatieasema ruokailu-
ympäristönä, asuntomessut Seinäjoella, vanhusten 
ruokailu sekä kouluruokailu.
Rautatieasema ruokailuympäristönä nähtiin 
tulevaisuuden merkittävänä kehittämiskohteena. 
Asemanseudut tulevat kaikkialla kasvamaan kiin-
ni kaupunkirakenteeseen ja päivittäistoiminnot, 
kuten asuminen, sulautuvat aseman toimintoihin. 
Rautatieaseman erityispiirteenä ovat suuret ihmis-
virrat. Siksi asemanseudulla olisikin mahdollista 
tarjota monentyyppisiä ruokapaikkoja eri mielty-
myksiin. Vilinän keskellä tarvitaan rauhallisia kei-
taita. Myös pikaruuan on oltava laadukasta. Sekin 
voi olla terveellistä ja hyvää. Aseman vetonaulaksi 
esitettiin vaunuravintolaa. Taide voi toimia ihmis-
virtojen pysäyttäjänä ja kokoajana. Rautatieaseman 
persoonallisuutta voidaan lisätä paikallisilla erityis-
piirteillä. Esimerkiksi aseman lähiruokaravintolana 
voisi olla pohjalaistalomiljöö. 
Kuva 8.   Seinäjoen rautatieaseman voi olla tulevaisuudessa elämyksellinen ruokailuympäristö. Kuva: Jussi-Pekka Kurikka
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Asuntomessuille suunnitellaan ruokailuympä-
ristöjä kahdessa eri tasossa: ensinnäkin jokainen 
näytteillä oleva koti on tuleva arjen ruokailupaik-
ka, toiseksi alueella toteutetaan myös asuntomes-
sutapahtuman yleisöruokailu. Pruukinranta on 
metsäinen ja kallioinen paikka, jossa järvimaisema 
avautuu kauniina. Se tarjoaa mahdollisuuden ottaa 
luonto mukaan ruokailutilanteeseen esimerkiksi 
ikkunamaiseman kautta. Monissa kodeissa yleis-
tyneille ruokasaarekkeille ei haluta antaa kaikkea 
huomiota. Kokoavalla ruokapöydällä on edelleen 
tärkeä tehtävä yksityiskodeissa. Perheen yhdessä 
syömistä tukevat ratkaisut ansaitsevat huomiota. 
Messukoteihin tullaan usein katsomaan juuri uusia 
keittiö- ja valaistusvalintoja. Lisäksi alueelle toivot-
tiin grillauspaikkaa yhteisön kokoontumispisteeksi. 
Ruoka on yksi messuteemoista. Siksi sitä on ko-
rostettu myös rakentamisohjeissa, joissa kasvimaat 
kuuluvat messukotien puutarhoihin. Ruokailuym-
päristöjen suunnittelu haluttiin ideapajan innoitta-
mana tuoda vielä messukotien rakentajille yhdeksi 
rakentajaillan aiheeksi. Tapahtumaruokailun to-
teuttamista ohjaavat kuitenkin monivuotiset han-
kintasopimukset. Kuuman telttaravintolan sijasta 
toivottiin yhteyttä luontoon.  Mahdollisuuksina 
mainittiin piknik-korien ostaminen sekä paikallisen 
ruuan ja Seinäjoen musiikkitapahtumien esittely 
esimerkiksi tangoravintolan muodossa.
Kouluruokailun elämyksellisyyttä voidaan lisätä 
esimerkiksi taiteen avulla. Oppilaiden omat tai vie-
railevat taidenäyttelyt nostavat ruokailutilanteiden 
tunnelmaa. Viihtyisyyttä voidaan lisätä myös värien 
ja yksinkertaisten sisustuselementtien tai musiikin 
avulla. Juhla-ajat kannattaa käyttää hyväksi. Ääni-
maiseman toteuttamisessakin voidaan hyödyntää 
oppilaiden ja opettajien omaa osaamista. Koulu-
ruokailun arkeen saadaan vaihtelua esimerkiksi 
piknik-tapahtumalla. Keskustelijoiden mukaan 
ympäristöllä on yhteys oppilaiden käytökseen. 
Kaikki arvostavat kaunista ja virikkeellistä ympäris-
töä, jonka toteutukseen he itse osallistuvat. Kyse on 
ensisijassa ympäristökasvatuksesta, mutta samalla 
ilkivalta ja käytösongelmatkin vähenevät.
Vanhusten ruokailussa tärkeää on sosi-
aalisuus. Yksinäisyydessä vanhusten ruokahalu ja 
hyvinvointi kärsivät, sillä hyväkään ruoka ei mais-
tu yksinäisyydessä. Teemapäivät, esimerkiksi päi-
vätanssit ja kahvila, on huomattu toimivaksi tavaksi 
tuoda vaihtelua vanhusten palvelutalon ruokailuun. 
Elämykset muistetaan pitkään, ja ne tuovat sisäl-
töä vanhuksien arkeen. Tilausperiaate ja valinnan 
mahdollisuudet tulevat lisääntymään laitosruokai-
lussakin. Vaikka elämyksellisyyttä lisätään, ruokai-
lun toimivuus turvallisuus ja esteettömyys, tulee 
aina ottaa huomioon. Oma keittiö on tärkeä, sillä 
ruuanvalmistuksen ja leipomisen tuoksut herättä-
vät ruokahalua ja luovat tunnelmaa. 
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ELÄMYKSELLINEN RUOKAKOKEMUS:  
TIENVIITTOJA TULEVAISUUTEEN
makukokemukseen. Jo näköhavainto antaa aavis-
tuksen ruuan mausta. Esimerkiksi punaiseen as-
sosioidaan makea maku. Ruuan ääni, kuten rapea 
rasahdus, vaikuttaa myös makukokemukseen. Ruo-
kailuvälineillä, lautasella ja pakkauksilla on kaikilla 
oma vaikutuksensa. Painavat ruokailuvälineet ja 
astiat saavat meidät liittämään saman painon tun-
teen, täyteläisyyden, myös itse ruokaan. Spence ker-
too monenlaisia esimerkkejä: ruoka koettiin parem-
man makuiseksi mustalta kuin valkoiselta alustalta 
nautittuna. Jopa ruuan nimeämisellä todettiin mer-
kittäviä vaikutuksia kokemukseen. (Spence 2013)
RUOKAYMPÄRISTÖT
Ruokailuympäristöjä koskevassa ideapajassa kä-
siteltiin monia viihtyisän ja elämyksellisen ruokai-
luympäristön osatekijöitä: tunnelma, persoonalli-
suus, hyvä seura, äänimaisema, luontoelementit, 
toimivuus ja pysähtymismahdollisuus. Sosiaaliset 
tekijät (kuten ruokaseura ja ympärillä olevat muut 
ihmiset) saivat keskustelussa runsaasti huomiota. 
Spence (2013) on tarkastellut myös ympäris-
tötekijöiden yhteyttä ruokakokemuksiin: Punai-
nen valo sai koehenkilöt arvioimaan viinin maun 
paremmaksi kuin valkoinen tai vihreä valo. Myös 
äänimaisemalla on merkitystä. Merellinen ruoka 
arvioitiin maukkaimmaksi meren kohinaa kuun-
neltaessa. Matalat äänet korostivat kitkeriä makuja 
ja korkeat makeita. Hyväkin ruoka voidaan pilata 
häiritsevillä äänillä.
Ruokailu on pääosin arkinen tapahtuma. Poik-
keukselliset elämysruokailut ovat marginaalista toi-
mintaa, niiden kehittämiseen ei kannata suunnata 
kaikkia resursseja. Suuret massat liikkuvat arkisissa 
ruokailuympäristöissä.  Niiden kehittäminen elä-
myksellisemmiksi tuottaa suuremmat kansantalo-
udelliset vaikutukset. 
Kun ympäristö on kunnossa, siihen ei kiinnitetä 
tietoista huomiota. Arjen ruokapaikkaa valittaes-
sa tärkeämmiksi tekijöiksi koetaan yleensä ruuan 
laatu, hinta ja seura. Jos jokin osatekijä on epäon-
nistunut, se muuttuu helposti välttämiskriteeriksi. 
Ympäristö vaikuttaa ruokakokemukseen myös tie-
dostamattomalla tasolla. Erityistä elämyksellisyyttä 
VALTTINA ELÄMYKSELLISYYS
Jo 1990-luvun lopulla B. Joseph Pine ja James H. 
Gilmore (1999) toivat elämystalouden käsitteen 
yhteiskunnalliseen keskusteluun. Asiakas maksaa 
elämyksellisistä kokemuksista ja aitoudesta, jotka 
samalla parantavat tuotteen katetta. Elämystalous 
on laajentanut ajattelua palveluiden ja tuotteiden 
rakentamisesta. Hinnan ja tuoteominaisuuksien 
rinnalla on alettu tarkastella hyödykkeen ulkopuo-
lisia ja ulkotuotannollisia tekijöitä. Ruuan kohdalla 
tämä tarkoittaa huomion kääntämistä ruuan tari-
noihin, nimeämiseen, esillepanoon, ruokailutilan-
teeseen ja muihin hyödykkeeseen välillisesti liitty-
viin tekijöihin.
 Sana elämys on saanut näkyvän sijan Seinäjoen 
seudun INKA-ohjelman ruokajärjestelmäteemas-
sa. Tässä yhteydessä elämys kannattaa ymmärtää 
sen laajassa merkityksessä siten, että sillä ei kuvata 
ainoastaan marginaalisia, erityisen voimallisia tai 
poikkeuksellisia ruokaelämyksiä, vaan myös pie-
niä, kokemusta sävyttäviä yksityiskohtia, jotka tuo-
vat ruokailuun lisämerkityksiä. Elämykset liittyvät 
myös arkipäiväisiin, volyymiltään suuriin ja siten 
huomiota eniten vaativiin ruokakokemuksiin.
MONIAISTISUUS JA RUOKA
Ruuan elämyksellisyyden lähtökohdaksi otetaan 
usein makuaisti. Todellisuudessa ruokakokemuk-
semme ja jopa makuaistimuksemme muotoutuu 
kuitenkin suurimmaksi osaksi ruuan kehystekijöi-
den perusteella.  Siksi ruokaelämyksen kokonaisuus 
tavoitetaan paremmin moniaistisuuden käsitteellä. 
Anu Hopian ja Susanna Ihanuksen toimittama di-
gitaalinen Moniaistinen keittokirja 5D Cookbook 
(2014) on yksi esimerkki ilmiön hyödyntämisestä. 
Monaistisuuden tutkimuksen edelläkävijä 
Charles Spence (2013) kirjoittaa, että kokemuksem-
me ruuan mausta on hyvin moniulotteinen aistien 
yhteisvaikutuksen tulos, jota vasta viime aikoina on 
alettu ymmärtää kognitiivisia neurotieteitä hyödyn-
tävässä aistien yhteisvaikutuksen tutkimuksessa. 
Hän käyttää sanaa ”neurogastronomia” (Spence 
2014,12). Ennakko-odotus vaikuttaa voimakkaasti 
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tavoiteltaessa ruokailuympäristön virheettömyys ei 
enää riitä: tarvitaan erityistä elämyksellisyyttä, jolla 
asiakkaat houkutetaan ja koukutetaan. Ruokailu-
ympäristöjen elämyksellisyyttä voi lisätä esimer-
kiksi taiteen avulla. Kuvataide, sisustus ja musiikki 
tarjoavat paljon kehittämismahdollisuuksia ruokai-
luympäristöille. 
TARINOITA MONESSA TASOSSA
Tarinapajassa keskusteltiin ruuan elämyksellisyy-
destä erityisesti tarinoiden ja merkitysten näkökul-
masta. Keskustelijat olivat tietoisia ruuan tarinalli-
suudesta, ja osa hyödynsi sitä aktiivisesti työssään. 
Tarinat nähtiin voimakkaina viestinvälittäjinä. 
Markkinoinnin asiantuntija Erkki Leppänen (2012) 
on tunnistanut samansuuntaisia hyvän tarinan ai-
neksia: ”kuluttajat hakevat vahvistusta omille us-
komuksilleen markkinoijan tarinankerronnasta 
– –. Kuluttajan omien tarinoiden ja markkinoijan 
tarinankerronnan yhdenmukaisuus selittää pal-
jolti kuluttajien ostokäyttäytymistä vapaavalin-
taisessa kulutuksessa, joka tarkoittaa muiden kuin 
välttämättömyyshyödykkeiden kysyntää.” Lisäksi 
onnistunut tarina on hänen mielestään huomiota 
kiinnittävä, johdonmukainen, omaperäinen ja suu-
ripiirteinen. Se vahvistaa vallitsevia uskomuksia, 
ei vetoa logiikkaan vaan aisteihin ja on kohdistettu 
harkitusti jollekin yleisölle.
Ruualle annetaan monenlaisia merkityksiä. 
Sama annos lautasella voi tulkita luomulihaksi, lä-
hiruuaksi, tapetuksi eläimeksi tai vaikkapa äidin 
tekemäksi kotiruuaksi. Ruoka voi olla itseilmaisun 
väline, ja se voi osoittaa kuulumista johonkin, kuten 
Nurmon lukiolaisten kapina jauhelihakastikkeesta 
pinaattilättyjen kyytipoikana osoitti. Kuntaliitok-
sen jälkeen karviaishillo yritettiin vaihtaa Seinäjo-
en tapaan jauhelihakastikkeeksi, mutta opiskelijat 
nousivat kapinaan (vrt. Riukulehto ja Suutari 2012, 
72–74). Ruoka on tärkeä identiteetin väline. Olet 
mitä syöt, tiivistää ruuan kulttuurisen merkityksen 
ytimen. 
Jokaisella ruualla on aina tarina (ns. olemis-
luonnon prenarratiivisuus). Se on usein tiedosta-
maton, sitä ei ajatella aktiivisesti, mutta se osataan 
tarvittaessa pukea sanoiksi. Tällainen ruuan esinar-
ratiivinen oletuskertomus on yleensä varsin naiivi: 
osamme kertoa, mistä ruoka tulee (leipuri valmis-
taa leivät), miten se on valmistettu (tarvitaan jau-
hoja), ja mitä se meissä aiheuttaa (jälkiuunileipä on 
hyvää). Sen lisäksi ruokaan voi liittyä jokin erityi-
nen ja syvempi kertomus, joka ei ole samalla tavoin 
oletettavissa. Tällainen tarina tuo tuotteeseen lisä-
arvoa. Markkinoinnissa hyödykkeiden ympärille 
tuotetaan tarkoituksellisesti tarinoita, jotka voidaan 
välittää kuluttajille vaihdon tai ruuan tarjoamisen 
yhteydessä. Tarinoita ja merkityksiä syntyy myös 
itsestään kaikkialla ihmisten välisessä vuorovaiku-
tuksessa. Uudeksi merkitysten ja kertomusten vä-
littäjäksi on noussut Internet ja sosiaalinen media, 
joissa monenlaiset alakulttuurit jakavat kokemuksi-
aan. Blokkaaminenkin on tarinankerrontaa.
Elämyksellisyyden ja lisättyjen kokemusten ar-
voa ei liiketoiminnallisessa mielessä ole vielä otettu 
täysin käyttöön. Tarinapajassa tuli esille kertomus 
mummon reseptikirjasta, josta pitopalveluyrityksen 
perustaja oli poiminut maittavat ruokansa. Mainion 
taustatarinan merkitys valkeni yrittäjälle itselleen-
kin vasta ideapajassa. Narratiiveilla on suuri voima: 
me ymmärrämme maailman kertomuksina. Ne lii-
kuttavat meitä, saavat meidät samastumaan, herät-
tävät tunteemme, erottavat tapaukset toisistaan ja 
saavat ne jäämään mieleemme. Hyvä tarina voittaa 
aina huonon – totuusarvosta riippumatta. 
RUOKAELÄMYS HYVINVOINNIN  
OSANA 
Ruuan kuluttajakokemukset ja elämykset voidaan 
nähdä myös hyvinvoinnin osatekijöinä. Laitosruo-
kailussa tämä näkökulma korostuu. Vanhusten 
palvelutaloissa, sairaaloissa, kouluissa ja päivä-
kodeissa ruokaa on tehtävä taloudellisesti. Silti se 
pitää saada maistumaan. Moniaistisuus, tarinat ja 
ruokailuympäristö tarjoavat edullisia työkaluja tä-
hän ristiriitaan. Hyvän laitosruokailun reunaehtoja 
iäkkäiden palveluissa sekä uusien menetelmällisten 
innovaatioiden vaikutuksia iäkkäiden arjen hyvin-
vointiin useiden eri ammattilaisten yhteistyönä on 
selvitetty esimerkiksi Seinäjoen Ammattikorkea-
koulun 2013–2014 toteuttamassa NauRu-hank-
keessa (Rakennerahastotietopalvelu 2014).
Moniaistisuuden tutkimus on merkittävä ke-
hityssuunta, johon maailman suuret elintarvike-
valmistajat jo ovat tutkimustyössään havahtuneet. 
Liiketoiminnalliset ja hyvinvoinnilliset mahdolli-
suudet näyttävät loputtomilta. Sama makutunte-
mus voidaan saavuttaa terveellisemmin, kun aivoja 
huijataan muilla aisteilla. Ruuasta voidaan tehdä 
esimerkiksi vähäsuolaisempaa tai vähärasvaisem-
paa maun kärsimättä.
Ruoka on olennainen osa yhteiskuntaa, sen 
prosesseja ja kulttuuria. Syömisen tavat kytkeytyvät 
syvälle työelämän rakenteisiin, ruuan jakelujärjes-
telmiin ja perhe-elämään. (Holm ym. 2012). Esi-
merkiksi Pohjoismaissa naisten laaja työssäkäynti 
on luonut tarpeen koulu- ja työpaikkaruokailulle, 
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nopeille aterioille ja valmisruuan suosiolle. Ruoka 
on tärkeä osa taloutta, kulttuuria, historiaa, luontoa 
ja kansanterveyttä. Kansainvälisen politiikan muu-
tokset näkyvät myös ruokapöydissä. Kesällä 2014 se 
huomattiin, kun Ukrainan sodan pakotepolitiikka 
täytti suomalaiskauppojen tiskit hetkeksi niin sano-
tuilla Putin-juustoilla.  Kaikki, mitä yhteiskunnan 
muilla tasoilla tapahtuu, heijastuu jollain tavoin 
myös ruuan kuluttamisen tapoihin ja toisinpäin. 
Ruokajärjestelmien tulevaisuus on koko yhteiskun-
taa koskeva puheenaihe. 
Ruokateemaan vaikuttavat monet megatrendit. 
Väestön ikääntyminen on otettava huomioon. Kult-
tuurin sirpaloituminen yhä pienempiin alakulttuu-
reihin näkyy myös ruokakäyttäytymisessä. Syntyy 
pienempiä ja erikoistuneempia kuluttajaryhmiä. 
Jokisen ja Kirveennummen (2009) mielestä tule-
vaisuuden muutosvoimia ovat syömisen ja hyvin-
voinnin yhteyksien laajempi tiedostaminen, eetti-
nen ja vastuullinen kuluttajuus sekä taloudelliset 
ja teknologiset kehityskulut. On tunnistettu kaksi 
erisuuntaista kehityspolkua (Holm ym. 2012): te-
ollisten valmisruokien suosio kasvaa, mutta myös 
gastronominen innostus lisääntyy. Uusia innovaa-
tioita voidaan odottaa muun muassa molekyyli- ja 
neurogastronomiasta, hyönteisten ravintokäytöstä, 
uusista ruokatrendeistä (esim. pop up -ravintolat, 
kasvissyönti, erityisruokavaliot), ruokailuteknolo-
giasta ja moniaistisuuden hyödyntämisestä. (Li-
sätietoa ks. The Perfect Meal. Spence & Piqueras-
Fiszman 2014) 
Uusilla teknologioilla saattaa olla arvaamaton 
merkitys ruokailuelämysten luomisessa. Spence 
ja Piqueras-Fiszman (2013) arvelevat sen löytävän 
ensin tiensä ravintoloihin ja vasta myöhemmin 
kotien ruokapöytiin. Tekniikkaa voidaan käyttää 
edistämään vuorovaikutusta ruuan kanssa (tie-
donvälitys), tarjoamalla viihdykettä, tarjoamalla 
moniaistisuutta tukevia ärsykkeitä sekä tukemassa 
terveellisiä ruokavalintoja. Pahimmassa tapauk-
sessa hyödyt hukkuvat teknologian aiheuttamaan 
häiriöön, mutta kirjoittajat uskovat, että oikeiden 
käyttötapojen löydyttyä hyödyt ylittävät haittavai-
kutukset.
Elintarvikkeiden ja jopa ruokajärjestelmien 
kehittämisessä on annettava enemmän tilaa ku-
luttajan ruokakokemuksille. Asiakaslähtöinen tuo-
tekehitys vaatii tutkimustietoa, testaamista ja ih-
misten kuuntelemista. Mäkelä ja Niva (2009, 159) 
kirjoittavat, että kuluttajatutkimuksen toimijaksi 
on ilmestynyt Kuluttaja 2.0. Se ei ole enää passiivi-
nen kohde, vaan toimiva osapuoli, joka itse tuottaa 
ja käyttää tietoa esimerkiksi Internetin keskuste-
lupalstoilla. Tavallisten ihmisten näkemyksistä ja 
kokemuksista tulee entistä tärkeämpiä. Ruokajär-
jestelmien näkökulmasta katsottuna Kuluttaja 2.0 
tarvitsisi rinnalleen uudenlaisen Kauppa 2.0:n ja 
ehkä myös Tuotanto 2.0:n, jotka ottaisivat kulutta-
jat ja heidän odotuksensa uudella tavalla huomioon.
TIEKARTTA ELÄMYKSELLISIIN  
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Fest taste station -hankkeella on suora yhteys Etelä-
Pohjanmaan strategisiin painopistevalintoihin ku-
ten biotalous-INKA:a toteuttavaan Green Creative 
Garden -ohjelmaan sekä Etelä-Pohjanmaan älyk-
kään erikoistumisen strategiaan.
Fest taste station -hanke keskittyi ennen muu-
ta GCG-ohjelman kulutus- ja käyttökokemus -tee-
maan. Ohjelman teemoja avaavassa ympyrässä 
(tai kukkasessa, ks. kuva 9) kulutus on rajattu 
varsin suppeaan rooliin: vain yksi ruokajärjestel-
märatkaisujen kahdeksasta terälehdestä koskee 
yksiselitteisesti kulutuksen ilmiöitä (kulutus- ja 
käyttökokemus). Kaksi viereistä lehteä (kauppa ja 
markkinointi sekä ympäristöratkaisut) ovat kulu-
tuksen ja tuotannon rajapintoja. Tämä on lähinnä 
visuaalinen illuusio: ympyrä olisi voitu piirtää myös 
siten, että kulutuksen ja käyttökokemuksen lehti 
olisi avattu samalla tarkkuudella kuin tuotannon 
ilmiöt. Kulutuksen sisältä olisikin löytynyt monta 
uutta terälehteä, esimerkiksi ruokailuympäristöt, 
moniaistisuus, käyttö ja kierrätys sekä ruokakoke-
muksille annetut merkitykset ja niiden käsittely. 
Taloustieteellistä ajattelua on aina hallinnut 
tuotannon ja vaihdon taloustiede. Tämä oppihis-
toriallinen perinne näkyy myös kuvassa 9: tuotan-
topuoli painottuu voimakkaasti, vaikka suorasta 
ruokaketjuajattelusta onkin tultu kokonaisvaltai-
semman ja asioiden yhteyksiä paremmin huomi-
oon ottavan ruokajärjestelmän suuntaan.
Kulutus on kaiken tuotannon tarkoitus, ei tuo-
tannosta irrallinen tai pelkästään tuotannon päät-
tävä toiminto, jossa ruoka yksinkertaisesti lakkaa 
olemasta, kuluu pois. Alkutuotannon ja jalostuksen 
ratkaisut vaikuttavat siihen, mitä ja miten kulute-
taan. Kulutuksen eettiset ruokaratkaisut (lähiruo-
ka, kasvissyönti, luomu ym.) alkavat pellolta. Sa-
moin osa logistiikkaratkaisuista koskee kulutusta 
(ruuan jakelu, kuljetus ja säilyttäminen kotona ovat 
kulutuslogistiikkaa). Näin ajateltuna kulutuksen 
tulisi olla yhtenä osatekijänä ympyrän kaikilla osa-
alueilla. 
Kulutus- ja käyttökokemusteeman hahmo-
teltiin Fest taste station -hankkeessa mahdollisia 
alateemoja. Teemoiksi valikoituivat ruokailuym-
päristö, ruokaan liittyvä tarinallisuus ja moniaisti-
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suus, jotka kukin tuovat ruokakokemukseen oman 
tulokulman. Ympäristö on läsnä aina ja kaikkialla, 
sillä kaikki toiminta tapahtuu tilassa. Ympäristö 
vaikuttaa kokemusmaailmaamme, myös ruokako-
kemuksiin voimakkaasti. Tarinat ovat samalla ta-
valla kaiken inhimillisen toiminnan läpäisevä tietä-
misen ja kokemisen muoto, sillä toiminta tapahtuu 
myös ajassa, ja kertomukset (esim. muistoina) ovat 
tapamme tulkita ja välittää tapahtumia ajallisesti. 
Tarinallisuus liittyy kiinteästi myös siihen, millaisia 
merkityksiä liitämme ruokaan, miten siihen suh-
taudumme ja millaisia valintoja teemme. Moniais-
tisuus on kiinnostava ruokakokemuksen eri ulot-
tuvuuksia yhdistävä teema. Eri aistimme toimivat 
yhdessä ja vaikuttaen toisiinsa. Ympäristö, tarinat 
ja ruuasta saadut aistimukset kietoutuvat yhteen 
muodostaen kokonaisvaltaisen ruokakokemuksen. 
Moniaistisuuden tutkimus voi luoda kiinnostavia ja 
aivan uudenlaisia sovelluksia ruoka-alalla. Yksilön 
omista lähtökohdista ja ympäriltä tulevista vaikut-
teista syntyy lopulta henkilökohtainen ruokako-
kemus, jota kaikki edellä mainitut tekijätkin ovat 
omalta osaltaan muovaamassa.
Etelä-Pohjanmaan älykkään erikoistumisen 
strategiassa (2014, 20–21) yhtenä kolmesta päätee-
masta on kestävät ruokajärjestelmät ja biotalouden 
uudet ratkaisut. Teeman alla yhtenä potentiaalise-
na fokusalana on mainittu käyttäjälähtöiset ja elä-
mykselliset tuotteet elintarvikealalla. Strategiassa 
todetaan, että myös Epanet-tutkimusverkostossa 
on otettu ruuan kulutus yhdeksi tutkimuskohteek-
si perinteisen tuotantonäkökulman ohelle. Toinen 
Feta-hankkeen teemaan liittyvä painopiste Etelä-
Pohjanmaan älykkään erikoistumisen strategiassa 
(2014, 31) on uudistuva palvelu- ja elämystuotanto. 
Strategiassa todetaan, että ”uudistuva palvelu- ja 
elämystuotanto rakentuu maakunnan monipuo-
lisen kulttuuritarjonnan ja omaleimaisen kulttuu-
riperinnön varaan”. Ruuan elämyksellisyys voi il-
mentää näitä alueellisia erityispiirteitä, ja samalla 
ruokakokemus voidaan rakentaa eri kulttuuristen 
elementtien yhteisvaikutuksista yhdistäen alueen 
rikasta musiikkitoimintaa, kulttuuriympäristöjä, 
kuvataidetta jne.
Kuvassa 10 on esitetty eri toimijoiden kytkey-
tyminen ruokakokemuksen osa-alueisiin. Kaikkiin 
ruokakokemuksen ulottuvuuksiin (fyysiset omi-
naisuudet, merkitykset, ympäristö) löytyy asian-
tuntemusta ja osaamista Etelä-Pohjanmaalta ja 
erityisesti Epanet-professoreiden tutkimusryhmis-
tä. Mukaan kytketään myös muut julkiset toimijat, 
yritykset ja kuluttajat, jotka yhdessä kehittävät ruo-
kakokemuksia niin sanotun neloskierteen avulla.
Feta-prosessin perusteella näyttää siltä, että 
kannattaa harkita ruokakokemuksen nostamista 
näkyvämpään käsitteelliseen rooliin eteläpohja-
laisessa ruokajärjestelmien osaamiskeskittymässä 
ja sen kuvauksissa. Etelä-Pohjanmaalla on varsin 
Kuva 9.    Fest taste station -hankkeen teemojen kytkeytyminen GCG-ohjelman ruokajärjestelmäratkaisuihin (vrt. Green 
Creative Garden 2014).
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1) Tampereen teknillinen 
yliopisto, EDGE Arkkitehtuuri- ja 
kaupunkitutkimuslaboratorio 
(Prof. Ari Hynynen) 




3) Yritykset (ravintolat, 
palveluyritykset, 
tapahtumatuotanto) 
Kuva 10.  Eteläpohjalaisten toimijoiden kytkeytyminen ruokakokemuksen osa-alueisiin.
hyvät edellytykset suorittaa kulttuurista ja yhteis-
kunnallista ruokakokemuksen tutkimus- ja kehittä-
mistoimintaa. Tutkimuksellinen osaaminen on mo-
nikärkistä ja laajaa. Seinäjoen yliopistokeskuksessa 
on edustettuina ruuan makuun ja fysiologiaan, ku-
luttajavalintaan, rakennettuun ympäristöön, his-
toriaan ja kulttuuriperintöön liittyvää tutkimusta. 
Kuitenkaan kaikki kulttuurista tutkimusta tekevät 
tutkimusryhmät eivät ole olleet erityisesti suun-
tautuneita ruokaan liittyviin kysymyksiin. Tällaista 
uudelleen suuntaamista tai tutkimuskysymysten 
yhtenäistämistä kannattaa pohtia. Todennäköisesti 
ruokakokemuksien monialainen tutkimus uutena 
tutkimussuuntana ei ole yhtä kilpailtua monet muut 
ruokajärjestelmien kuvauksen osa-alueet (kuva 
9). Kulttuurinen ja yhteiskunnallinen tutkimus ei 
myöskään vaadi yhtä raskasta infrastruktuuria. 
Toimijoiden yhteistyössä synnytetään hank-
keita, joissa ruokakokemus ja kuluttaja on nostettu 
kehittämisen ja tutkimuksen keskiöön. GCG-oh-
jelman puitteissa tulisi luoda hankkeita siten, että 
kaikki osa-alueet tulevat huomioiduksi ohjelma-
kauden aikana.
GCG-ohjelman puitteissa toteutettujen hank-
keiden joukossa tulee olla myös yhteistyöhankkei-
ta muiden Biotalous-INKA-ohjelman kaupunkien 
(Joensuu, Jyväskylä) kanssa sekä kansainvälisten 
kumppanien kanssa tehtävää yhteistyötä. Joen-
suussa mahdollisia yhteistyökumppaneita ovat esi-
merkiksi Itä-Suomen yliopisto ja Alue- ja kunta-
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tutkimuskeskus Spatia. Jyväskylässä yliopistolla 
yhteistyömahdollisuuksia on esimerkiksi Historian 
ja etnologian laitoksella. Kansainvälisiä yhteistyö-
kumppaneita voidaan hakea Uumajan yliopistosta 
Ruotsista, esimerkiksi Department of Culinary Arts, 
jossa ruuan elämyksellisyyttä on tutkittu laajasti. 
Yliopiston lähiympäristössä sijaitsee ruoka-alan 
pientuottajien ja elämysmatkailun rypäs.
GCG-ohjelman ruuan kokemuksellisuuden 
huomioiva strateginen painopiste on omaleimainen 
ja erottuva. Siten Seinäjoen seudun yhteistyökump-
paneilla on myös paljon annettavaa yhteistyöhank-
keisiin. Ruuan kokemuksellinen ulottuvuus tulee 
painottumaan tulevaisuudessa yhä enemmän ja eri-
tyisen kiinnostavia tuloksia on odotettavissa myös 
tutkimuksen saralta. Etelä-Pohjanmaan tuleekin 
profiloitua alan edelläkävijänä ja kokeilevalla, en-
nakkoluulottomalla otteella kehittää uudenlaisten 
ruokaelämysten syntymistä niin liiketoiminnan 
kuin hyvinvoinnin näkökulmista.
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LIITE 1. OSALLISTUJAT
ELÄMYKSELLISET RUOKAILUKOKEMUKSET –IDEAPAJA OSALLISTUJALUETTELO 24.10.2014
NIMI ORGANISAATIO
Asta Asunmaa E-P:n maa- ja kotitalousnaiset
Tuija Pitkäkoski SeAMK Liiketoiminta, Ravitsemisala
Päivi Koskenkorva Koskenkorvan trahteeri
Anu Luukko Uppalan kartano
Riikka Saartenoja Pohjan Pidot
Reijo Laine Namitupa / Oy Freca Sales Ab
Lotta Laine Namitupa / Oy Freca Sales Ab
Miia Keski-Nikkola Ravintola Juurella
Nanna Rintala ruokablogisti
Irene Viljanmaa Seinäjoen seudun Kotitalousopettajat ry
Matti-Pekka Pasto SeAMK Bio- ja elintarviketeknologia
Hanna Kasari A-tuottajat
Vesa Luhtala Ravintola Pirttihirmu
Kirsti Itämäki Ilmajoen kunta
Heli Kurikka HY Ruralia
Sulevi Riukulehto HY Ruralia
Ahu Hopia Turun yliopisto
Heikki Uimonen Taideyliopisto Sibelius-Akatemia
Sanna Kankaanpää Frami Oy
ELÄMYKSELLISET RUOKAILUMILJÖÖT -IDEAPAJA OSALLISTUJALUETTELO 21.11.2014
NIMI ORGANISAATIO/YRITYS
Pekka Leinonen SEEK
Aila Taivalmäki Seinäjoen kaupunki
Kirsti Itämäki Ilmajoen kunta/ruokapalvelut
Tuula Löppönen Ilmajoen kunta/ruokapalvelut
Tanja Bergström Seinäjoen srk
Kirsi Joensuu Seinäjoen asuntomessut/Seinäjoen kaupunki
Armi Ahovaara Suunnittelutoimisto Armi Ahovaara
Anne Katila Kivipuro ry
Päivi Rintaniemi Amfora Galleria
Heli Kurikka Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti
Sulevi Riukulehto Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti
Mika Virkkala Taideyliopisto / Sibelius-Akatemia
Sanna Kankaanpää Frami Oy
Ari Hynynen Tampereen teknillinen yliopisto
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IDEOINTITIIMIN KOKOONTUMISIIN OSALLISTUNEET
NIMI ORGANISAATIO/YRITYS
Sulevi Riukulehto HY Ruralia
Timo Suutari HY Ruralia
Aapo Jumppanen HY Ruralia
Matti Mäkelä HY Ruralia
Heli Kurikka HY Ruralia
Heikki Uimonen Taideyliopisto / Sibelius-Akatemia
Mika Virkkala Taideyliopisto / Sibelius-Akatemia
Anu Hopia Turun yliopisto
Matti Mäki EPKY
Jaana Liukkonen SeAMK
Petri Välimäki Taideyliopisto / Sibelius-Akatemia
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LIITE 2. ELÄMYKSELLISTEN RUOKA- 
 KOKEMUSTEN HANKEAIHIOITA 
Ideointitiimi keskusteli suunnitteluvaiheessa ja loppuyhteenvetovaiheessa myös mahdollisista hankeaihi-
oista. Keskusteluissa pulpahteli monenlaisia spontaanejakin ideoita, joita on koostettu tähän eräänlaiseksi 
ideapankiksi.
 Kehittämishankkeita, joissa ruokailuympäristön ja tarinoiden vaikutukset ruuan arvon lisääjinä on 
huomioitu.
 Kehitetään Framille ruokakeidas. Ei yksinoikeutta isoille toimijoille, vaan ruokaprovinssin hengessä 
pieniä erilaisia, paikallisia ruuan tarjoajia.
 Vanhusten ruokailuympäristöjen kehittäminen elämykselliseksi ja hyvinvointia tukevaksi.
 Ruuan tarinallistaminen. Ruokaan liittyvien tarinoiden hakeminen arkistoista. Tarinat ovat yrityksissä 
pitkälti hyödyntämätön resurssi. Paikallisia tarinoita ei kannata lähteä uudelleen keräämään, koska nii-
tä ovat pitäjien arkistot täynnä. Arkistojen aarteita voitaisiin nostaa esille esim. tuotteiden tarinoittami-
sen tueksi.
 PIPO – Pidot pohjalaistalossa: pohjalaisen kotiseudun ruoka- ja asumiskulttuurin erityispiirteet ja vah-
vuudet (on jo työstämisvaiheessa)
 Taidetta ruokailuympäristöihin. Taiteen ja kahvila- ja ravintolayritysten (miksei myös laitosruokailu) 
verkosto, josta taiteilijat voivat etsiä taiteelleen esittämistilan tarjoajia ja yritykset voivat hakea tiloihinsa 
sopivia taiteilijoita. Molemmat osapuolet saisivat merkittävää hyötyä.
 Ruuan kuluttajakokemusten testaamisympäristö – Food Linving Lab. Testausalustana toimisivat julki-
set keittiöt, kuten koulut. Keittiöt hyötyisivät vaihtelusta ja mahdollisesti edullisemmista pilottituotteis-
ta. Elintarvikkeiden kehittäjät saisivat arvokasta palautetta kehittämisvaiheessa olevista elintarvikkeis-
ta. Julkisilla hankinnoilla tuettaisiin samalla innovatiivista elintarvikekehitystä.
 Seinäjoen rautatieasema elämyksellisenä ruokailuympäristönä. Rautatieaseman ei tarvitse olla persoo-
naton, vaan se voisi ilmentää paikallista omaleimaisuutta. Esimerkiksi pohjalaistaloa kuvaava ravinto-
lamiljöö rautatieasemalle, tarjolla paikallisia tarinoilla höystettyjä ruokia, ”Ville Ritolan banaanit”. 
 Tutkimushanke, jossa tarkasteltaisiin ”merkityselementin” vaikutusta ruokakokemukseen. Kyseessä 
olisi koeasetelma, jossa ensin luotaisiin ruokaan liittyviä alkuperäistarinoita ja tämän jälkeen varioitai-
siin näitä tarinoita aidoissa ruokailumiljöissä ja havainnoitaisiin sekä haastateltaisiin ruokailijoita. Tätä 
kautta pyrittäisiin selvittämään, miten he kokevat erilaiset ruokaan liitetyt merkitykset. Kyse ei olisi 
kuluttaja- tai käyttäjätutkimuksesta, joissa keskitytään joko valintapäätökseen tai käyttökokemukseen 
vaan pyrittäisiin selvittämään kulttuurisen merkityksenannon vaikutusta kokemukseen.
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